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Rezept
Ofengemiise mit Pinienkernen

Ein Rezept von Ofengemiise mit Pinienkernen, am 09.06.2026

Zutaten
4EL Olivendl 1TL rosenscharfes Paprikapulver
1 Msp. Cayennepfeffer 2 Knoblauchzehen
2 Zweige Rosmarin Salz
Pfeffer 4 kleine Zucchini
250g Champignons 4 mittelgroRe Tomaten
ca.4EL Pinienkerne 100 g frisch geriebener Emmentaler
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 275 kcal

Zubereitung

]_. Backofen auf 200° vorheizen. Fiir die Marinade Ol mit Paprika und Cayennepfeffer verriihren. Den Knoblauch schilen und
dazupressen. Den Rosmarin waschen und die Nadeln klein hacken, zur Marinade geben und diese mit Salz und Pfeffer
kraftig wiirzen.

2. Zucchini waschen, langs halbieren und in Stlicke schneiden. Zucchini in die Marinade geben und darin ziehen lassen.
Inzwischen Champignons putzen, bei Bedarf abreiben und halbieren oder vierteln. Tomaten waschen und vierteln.

3. Champignons und Tomaten unter die Zucchini heben und das Gemiise in eine Auflaufform fiillen. Die Pinienkerne leicht
untermischen, den Emmentaler dariiberstreuen und den Auflauf im heifRen Ofen (Umluft 180°) 20-25 Min. garen. Warm
servieren.
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